INSTITUTI | SIGURISE USHQIMORE DHE VETERINARISE
Rr. ‘ALEKSANDER MOISIU’ Nr. 82 TIRANE

UDHEZUES: “Mbi kushtet teknike te pranimit te kampioneve”

MOD. 40-SU-007 RISH. 00 SEKTORI | KONTROLLIT MIKROBIOLOGJIK TE PRODUKTEVE
PMS  20-SU-010 FAQJA1l nga 6 DATA:  27.12.2007
Sasia
Nr. Matrica Temp Paketimi minimale Njesi
jo mé pak se
paketimi origjinal ose ené sterile gelgi | 100 mL x
1 qumésht i papérpunuar 0-4 gradé C ose plastike njési
jo mé pak se
qumésht lope;dhie;dele;buallice i trajtuar termikisht me paketimi origjinal ose ené/qese sterile |250 g/mL x
2 pasterizim 0-4 gradé C pér ¢do njési kampionare njési
jo mé pak se
qumésht lope;dhie;dele;buallice i trajtuar termikisht me paketimi origjinal ose ené/qese sterile |250 g/mL x
3 UHT dhe produkte quméshti té |éngeta té sterilizuara 0-4 gradé C pér ¢do njési kampionare njési
krem quméshti apo produkte té tjera me bazé quméshti té paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se
4 pasterizuar ose me pérbérés té tjeré shtesé 0-4 gradé C pér ¢cdo njési kampionare 250 g x njési
gjalpé me bazé qumésht té papérpunuar té trajtuar
termikisht nén temperaturén e pasterizimit; hirrré e paketimi origjinal ose ené/qgese sterile |jo mé pak se
5/émbél;hirré e hidhur(acide);hirré me shije 0-4 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
yogurt (kos i thjeshté lope;dhie;dele; kos i Iéngshén; paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se
6 dhallé) 0-4 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
djathé i buté i papreré
(mozzarella;mascarpone;cottage;quark;rikotta;skyr;apo paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se
7 pérzierje djathrash té papreré) 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
djathé i buté ose i forté;i konservuar né kripé me qumésht paketimi origjinal ose ené/qgese sterile |jo mé pak se
8 té pasterizuar(feta;teleme) 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési

Kriteret Teknike 40-SU-007_rish.00

Sektori i Kontrollit Mikrobiologjik té Produkteve 02/06/2026

Fagelnga6



Nr. Matrica

djathé i buté i stazhonuar (tip
Limburger;brie;camembert;blue bavarian;blue de
9 graven;cambozola etj.)

10 djathé gjysém i forté i stazhonuar (viened;gouda;edam)

11 djathé i forté i stazhonuar (tip cheddar dhe emmental)

12 djathé shumé i forté (tip parmesan;grana)

13 djathé me eréza dhe pérbérés té tjeré

14 djathé i procesuar (me feta;djathé bebe)

qumésht pluhur;krem pudér;hirré pudér;lakozé;proteina

‘ Temp

Paketimi

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare

Temp. Ambjenti.

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

15 quméshit;proteina hirre

akullore me bazé qumeéshti;kos i ngriré;pije té ngrira me

16 qumésht (milkshakes)

17 qumésht i evaporuar;qumésht i kondensuar

Max 30 gradé C |pér ¢do njési kampionare

minus 18 gradé
C ose mé poshté pér ¢do njési kampionare

Temp. Ambjenti. |paketimi origjinal ose ené/gese sterile

Max 30 gradé C |pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

mish i freskét nga kafshét (gjedh;dele;dhi;derr;kuaj;lepuj
18 dhe kafshé té tjera pérvec mishit té pulés)

mish i freskét nga kafshét (gjedh;dele;dhi;derr;kuaj;lepuj
19 dhe kafshé té tjera pérvec mishit té pulés)
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4-8 gradé C

minus 18 gradé

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

C ose mé poshté pér ¢do njési kampionare
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Sasia
minimale

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g X njési
jo mé pak se

250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

Njesi }
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Sasia

Nr. minimale

Njesi }

Matrica ‘ Temp ‘ Paketimi

20 mish i tharé nga kafshét dhe shpendét

organe nga kafshé dhe produkte té tjera nga therrja e

21 kafshéve

mish i stazhonuar nga mishi i freskét (proshuté;tiroler

4-8 gradé C

minus 18 gradé

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

C ose mé poshté pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se

22 speck;bacon;pancetta;pastérma) 4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare 250 g x njési
mish i stazhonuar dhe i gatuar(spalla cota;proshute derri i
zier;mish gjeli deti i zier;mish shpendi i zier;mish gjedhi i paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se
23 stazhonuar dhe i zier;pastrama) 4-8 gradé C pér ¢cdo njési kampionare 250 g x njési

24 mish né konservé

salcice me bazé mishi té freskét me géllim té gatuhen para

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se

25 se té konsumohen 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
paketimi origjinal ose ené/qgese sterile |jo mé pak se

26 salgice ose kremvice té freskéta dhe té tymosura 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
paketimi origjinal ose ené/qgese sterile |jo mé pak se

27 salgice té tharé dhe té tymosur 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se

28 salgice ose sallam té gatuar 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
paketimi origjinal ose ené/qgese sterile jo mé pak se

29 salgice ose sallam té gatuar dhe té tymosur 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
specialitete nga prodhimet e mishit paketimi origjinal ose ené/qgese sterile |jo mé pak se

30 (qgofte;hamburger;peskavica) 4-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési
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Nr. Matrica

31 peshk i freskét nga ujéra té émbla;té perzier;té kripura

32 té brenshme peshku

prodhime deti (krustace dhe nénprodukte nga
krustacet; molusqge bivalvé;cefalopodé;gastropodé(pérfshiré
33 kérminjté;ekinoderm;tunikat)

34 peshk i tharé

35 peshk i tymosur;peshk kotoleté;qofte peshku

peshk né konservé me vaj;peshk né konservé me
salcé;péshk né konservé me kripé;peshk i tymosur né
36 konservé

37 prodhime deti né konservé

38 prodhime deti té ngrira

39 molusqge bivalvé té gjallé

40 ujé deti

Kriteret Teknike 40-SU-007_rish.00

‘ Temp ‘

0-10 gradé C

minus 18 gradé
C ose mé poshté

0-10 gradé C

0-10 gradé C

0-10 gradé C

0-10 gradé C

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

minus 18 gradé
C ose mé poshté

0-10 gradé C

0-10 gradé C

Paketimi

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér gdo njési kampionare
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Sasia
minimale

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
1 kg x njési
jo mé pak se
500 mL x
njési

Njesi }
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Nr. Matrica

41 molusge bivalvé té gjallé

42 vezé e ploté

vezé e pérpunuar;ushgim me bazé vezé té ngrurté;vezé

43| pluhur

receté e pérgatitur pérfshiré ushgimet e gatshme pér

44 konsum

45 supé;sallata;eréza

fromula pér fémijé ose pér té porsalindur; té gatshme ose

46 né gjéndje pluhuri ose Iéngu

47 tampon ose sfungjer ambjental né tabilimentin e prodhimit

48 /ushqgim pér kafshé

49 Konserva dhe komposto

Fruta;perime zarzavate;léngje dhe nektare nga to (pérfshiré

50 koncentratet)

51 mish pule i freskét dhe i ngriré

52 buké dhe produkte brumi
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‘ Temp
0-10 gradé C
2-8 gradé C
2-8 gradé C
2-8 gradé C

2-8 gradé C

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

2-8 gradé C

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

2-8 gradé C

4-8 gradé C

Temp. Ambjenti.
Max 30 gradé C

Paketimi

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢cdo njési kampionare

bikeriné+paketim me gese
kampionimi

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér cdo njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile

pér ¢cdo njési kampionare

tampone né ené sterile

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare

paketimi origjinal ose ené/qgese sterile
pér ¢do njési kampionare
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Sasia
minimale

jo mé pak se
1 kg x njési

jo me pak se
5 kokrra vezé

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g X njési
njési per
vend
kampionimi

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g x njési

jo mé pak se
250 g X njési

jo mé pak se
250 g x njési

Njesi }

5
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Sasia
minimale

Nr.

Matrica ‘ Temp ‘ Paketimi Njesi }
Karkasé mishi i ndaré mekanikisht dhe Karkasa té

53 gjedhit;dhenve;dhive;kuajve;derrave;pulave 4-8 gradé C konform sipas ISO 17604

paketimi origjinal ose ené/qese sterile |jo mé pak se
54 Fara té embrionuara; germogliaté 2-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési 5

paketimi origjinal ose ené/qese sterile |jo mé pak se
55 Xhelatiné dhe kolagjen 2-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési 5

paketimi origjinal ose ené/qese sterile |jo mé pak se
56 lakér dhe perime té tjera gjethore 2-8 gradé C pér ¢do njési kampionare 250 g x njési 5

Shénim 1: pér té gjitha produktet e tjera té paketuara dhe té etiketuara resperktohen kriteret e vendosura né etiketé nga prodhuesi.

Shénim 2: mostrat e molusgeve bivalve té gjallé duhet té mbérrijné né laborator jo mé shumé sé 24 ore nga momenti i kampionimit.

Shénim 3: mostrat duhet té vijné té vendosura né bokse frigoriferike dhe té respektohet zinxhiri i ftohjes deri né dorézimin prané Zyrés sé
Pranimit té Kampioneve (ISUV)

Shénim 4: né rastin e mostrave mjedisore si tampon ose sfungjer ambjental ose lecke sterile né stabilimentin e prodhimit kérkohet te zbatohet
procedura e kampionimit refereuar standartit ISO 18593:2018. Tamponet duhet te jene té zhytur me solucion transportues dhe me solucion
neutralizues né sasine 1 ml pér njési kampionare pér tregues mikrobiologjik. Kérkohen 3 njési kampionare pér vend kampionimi me géllim
rifimin maksimal té mikroorganizmave né vendet e origjinés ku mund té aplikohet.
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